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ВВЕДЕНИЕ
[bookmark: _Hlk126590015]Конкурсное задание состоит из независимых модулей/одного общего задания, позволяющих конкурсантам продемонстрировать навыки в компетенции изготовление мясных полуфабрикатов
В ходе выполнения модулей могут подвергаться проверке следующие области знаний и умений: Классификация мясных полуфабрикатов (по виду мяса, по способу приготовления, по кулинарному назначению и т.д.), Технология переработки мяса и производства полуфабрикатов, Санитарные нормы и правила, Правильное разделывание туш и отрубов (обвалка, жиловка, сортировка), Подготовка различных видов мяса (говядина, свинина, баранина, птица и др.) к дальнейшей переработке, Изготовление различных видов мясных полуфабрикатов, Применение специй, добавок и рецептур в соответствии с технологическими картами, Работа с профессиональным оборудованием.
Конкурсное задание имеет несколько модулей или заданий, выполняемых последовательно. Оценка производится как в отношении работы модулей, так и в отношении процесса выполнения конкурсной работы. Если участник конкурса не выполняет требования техники безопасности, подвергает опасности себя или других конкурсантов, такой участник может быть отстранен от конкурса. Время и детали конкурсного задания в зависимости от конкурсных условий могут быть изменены членами жюри. 
ОПИСАНИЕ ПРОЕКТА И ЗАДАНИЙ
1. [bookmark: _Hlk126590464]Модули задания и необходимое время 
	№ п/п 
	Наименование модуля/ критерия 
	Максимальный балл
	Время на выполнение

	1 
	Модуль A – Кулинарная разделка и обвалка бараньей полутуши
	25
	3

	2  
	Модуль В – Изготовление крупнокусковых, порционных и мелкокусковых полуфабрикатов
	25
	3

	3 
	Модуль С – Механическая кулинарная обработка птицы 
	25
	2

	4
	Модуль D – Изготовление люля-кебаб из баранины и котлеты «Жастар» из птицы (авторских)
	25
	2



[bookmark: _Toc379539625][bookmark: _Toc66870134]У участников есть 10 часов (1- день 6 часов, 2- день 4 часа).
Участники должны изготовить и представить на презентацию изделия модулей A, В, C, D.
· Все изделия должны соответствовать теме «Кулинарная разделка и обвалка бараньей полутуши  и изготовление полуфабрикатов»
· Тема визуально должна присутствовать во всех изделиях модулей A, В, C, D. 
· Каждый выполненный модуль оценивается отдельно.
· Участники планируют работу самостоятельно.
· Участники должны учитывать время презентации каждого модуля, указанное в расписании (смотреть в приложении). 
· Заявки на сырьё должны быть сформированы по дням работы.
· Участник получает сырье по заявке накануне каждого дня работы.
· Оценка производится как в отношении работы модулей, так и в отношении процесса выполнения конкурсной работы. Если участник конкурса не выполняет требования техники безопасности и подвергает себя опасности, такой участник может быть отстранен от конкурса.
 Модуль А: Кулинарная разделка и обвалка бараньей полутуши 
Перед началом работы участник подготовить рабочее место и инструменты. Обвалку выполняют аккуратно, отделяя мясо от костей без повреждения мышечной ткани, полностью удаляя позвоночник и рёберные кости.
В процессе жиловки удаляются сухожилия, плёнки, хрящи и кровянистые участки. После жиловки мясо должно быть чистым, остатков костей и загрязнений. Выполнить кулинарную разделку полутуши на следующие части: Лопаточная часть, Шейная часть, Корейка, Грудинка, Тазобедренная часть. Выполнить обвалку и зачистку каждой части (удалить кости, сухожилия, лишний жир, лимфатические узлы). Сортировать мясо в зависимости от кулинарного использования. Не допускается наличие в готовом продукте грубых сухожилий, хрящей, кусок мякоти с кровоподтеками, костей. 
Примечание:
Студенты должны аккуратно отделить мясо от кости и сухожилий.
Рабочее место и инструменты должны быть чистыми.
Все части необходимо подписать и разложить по назначению (Лопаточная часть, Шейная часть, Корейка, Грудинка, Тазобедренная часть).
Модуль В: Изготовление крупнокусковых, порционных и мелкокусковых полуфабрикатов, котлетной массы
[bookmark: _Toc379539626] Изготовление крупнокусковых, порционных и мелкокусковых полуфабрикатов является важным этапом в технологии обработки мяса и направлено на получение продукции, готовой к последующей тепловой обработке.
Перед началом работы участник должен подготовку сырья, оценить качество мяса по внешнему виду, цвету, запаху и консистенции, а также подготовить рабочее место, инвентарь и инструменты.
Изготовление крупнокусковых полуфабрикатов
Крупнокусковые полуфабрикаты изготавливаются из целых анатомических частей мяса без значительного измельчения (используют большие куски мяса массой 1,5...2 кг из корейки, тазобедренной части, лопаточной части). К ним относятся окорок, лопатка, корейка, грудинка и другие крупные отрубы. В процессе изготовления выполняют обвалку и жировку, удаляют кости, сухожилия, плёнки и излишний жир, после чего формируют куски правильной формы и установленной массы. 
Изготовление порционных полуфабрикатов
Порционные полуфабрикаты из баранины — это нарезанные поперек волокон куски мяса (обычно по 1-2 штуки на порцию весом около 125 г), подготовленные для жарки или запекания. К ним относятся натуральные котлеты (с косточкой или без), шницели, духовая баранина, часто получаемые из корейки, окорока или лопатки. 
Основные виды порционных полуфабрикатов из баранины:
Котлета натуральная: нарезается из корейки (с 13-го по 6-е ребро) с реберной косточкой, зачищенной от мякоти.
Шницель: нарезается из толстого края задней ноги или корейки, отбивается, панируется.
Баранина духовая: Куски задней или лопаточной части, нарезанные под углом 45°.
Изготовление мелкокусковых полуфабрикатов
Мелкокусковые полуфабрикаты изготавливаются путём нарезки мяса на небольшие кусочки в виде кубиков и брусочками. К ним относятся гуляш 20-30г, рагу 30-40г , поджарка10-15г , плов 15-20г и шашлык 30-40г. В процессе изготовления удаляются все сухожилия, плёнки, после чего мясо нарезают на куски одинаковой формы и размера. 
Мелкокусковые полуфабрикаты из баранины — это нарезанные кусочками мясокостные или бескостные части туши массой обычно 10–40 г, готовые к быстрой тепловой обработке (тушению, жарке). Основной ассортимент включает рагу, мясо для плова, шашлык (30-40 г), а также суповые наборы. 
Основные виды и особенности:
Рагу (мясокостное): грудинки или лопатки (кусочки по 30–40 г), используется для тушения.
Мясо для плова: обычно мякоть лопаточной части, нарезанная небольшими кусочками по 10–15 г.
Мясо для шашлыка: Кусочки из окорока или корейки(без ребер)весом 30–40г, которые маринуют перед жаркой.
Суповой набор: Обрезки мякоти и небольшие косточки.
Гуляш: Мякоть лопатки, нарезанная кусочками по 20–30 г.
Требования к качеству полуфабрикатов
Готовые полуфабрикаты должны иметь свежий внешний вид, естественный цвет, упругую консистенцию и правильную форму. Не допускается наличие сухожилий, плёнок, загрязнений и кровянистых потёков. Полуфабрикаты должны соответствовать санитарно-гигиеническим требованиям и быть готовыми к дальнейшей кулинарной обработке. 
Модуль С: Механическая кулинарная обработка птицы и изготовление котлеты «Жастар» в авторском исполнении
Участнику выдается одна тушка курицы. Необходимо выполнить её подготовку, кулинарную разделку и обвалку. В результате должны быть получены основные кулинарные части: грудка-2 штуки, два окорочка, два крыла, спинка и шея.
Задание выполняется индивидуально. Участнику разрешается использовать только стандартный набор инвентаря: нож, разделочная доска, миска для отходов, весы. Тепловая обработка продукции не проводится.
Все части тушки должны быть аккуратно отделены, без повреждений и костных осколков. Мясо должно быть зачищено от сухожилий и лишнего жира. Полуфабрикаты должны иметь правильную форму, одинаковый размер и соответствовать санитарным требованиям.
Оценивается правильность технологической последовательности операций, аккуратность разделки, качество обвалки и зачистки, рациональность использования сырья, соблюдение санитарных норм и чистота рабочего места.
Модуль D: Изготовление Люля-кебаб в авторском исполнении
Участник должен приготовить Люля-кебаб из баранины (авторских) в виде сырых полуфабрикатов без проведения термической обработки и представить готовые изделия для оценки внешнего вида, формы и качества. 
Техника изготовления (пример)
Для изготовления Люля-кебаб используется готовый мясной фарш или фарш собственного приготовления из охлаждённого мяса. Перед началом работы участник обязан произвести верификацию и приём сырья, оценить его качество по внешнему виду, цвету и запаху.
В фарш добавляют соль, специи и авторские приправы по рецептуре участника, после чего массу тщательно перемешивают до получения однородной и пластичной консистенции. 
Вес фарша: для формирования одного шампура используется 150–180 г сырого фарша.
Длина колбаски составляет 12–15 см, толщина — 3–4 см. 
Люля-кебаб (130-185 г) подается на лаваше с маринованным луком, зеленью и соусом (например, дзадзыки или томатный). 
Изготовление котлеты «Жастар» в авторском исполнении
Сформируйте котлеты продолговатой овальной формы (примерно по 80-100 г каждая).
Внешний вид: Изделие сохранило форму, не деформировано. Поверхность равномерно покрыта поджаристыми, хрустящими кубиками белого хлеба. Панировка плотно прилегает к мясу, не отслаивается. Цвет корочки — золотисто-желтый или светло-коричневый.
Консистенция: Корочка хрустящая. Мякиш (фарш) — нежный, сочный, однородный, без грубых включений и сухожилий. Масло внутри должно быть распределено равномерно (или вытекать при разрезании, если использован способ «киевской» закладки).
Вкус: Свойственный жареному куриному мясу в сочетании со сливочным маслом. Умеренно соленый, с легким ароматом специй. Без привкуса лежалого хлеба или прогорклого жира.
Запах: Приятный аромат жареной птицы и свежего сливочного масла.
Требования к качеству
[bookmark: _Toc66870136]Внешний вид - изделие в виде сарделек, выложено на блюдо на лаваш, оформлено зеленью, rapнир - лук, зелень.
 Вкус и запах - жареного на углях мяса, острый; аромат лука, специй. 
Цвет - поверхность светло-золотистая, на срезе от светло-серого до серого.
 Консистенция - сочная, мягкая, не допускается наличия грубой соединительной ткани и сухожилия. 

Приложения к заданию
ОПРЕДЕЛЕНИЯ 
МЯСО-является ценными пищевым продуктом, источником полноценных белков, жиров и других питательных веществ, необходимых для нормальной жизнедеятельности организма человека.
ТОНКОСТЬ: изысканность и деликатность создания продукта, выполнения техники или мастерства участника
ВНЕШНИЙ ВИД: поверхность изделия без трещин и разрывов, иметь правильную форму, вкус и запах соответствующие виду изделия. Консистенция сочная, на разрезе однородная без отдельных кусочков мяса.
ОБЩЕЕ ВПЕЧАТЛЕНИЕ: гармония всех элементов, визуальное восприятие.
КРЕАТИВНОСТЬ: оригинальность, выразительность и работа воображения.
ДИЗАЙН: композиция, размещение и баланс всех элементов.
ТЕМА: представление и выполнение данной темы: «Мясные блюда - ценный источник полноценных белков и жиров» (мясо должен соответствовать требованиям стандартов и качествам вырабатываемой продукции).
ТЕХНИКИ: сложность и современность различных методов/навыков
ГИГИЕНА И БЕЗОПАСНОСТЬ: отношение к документации, предоставленной Организатором соревнований, озаглавленной правила санитарии.
РАБОЧИЙ ПРОЦЕСС: демонстрация профессиональных навыков ведения технологического процесса и выполнение задания последовательно и эффективно.
ПОРТФОЛИО: содержит полный набор всех изделий и подготовленных для соревнований.

ИНСТРУКЦИИ ДЛЯ УЧАСТНИКОВ
· [bookmark: _Hlk126591972]За день до начала соревнований, участники будут знать номера рабочих мест согласно жеребьевке. У них будет возможность ознакомиться с рабочими местами и оборудованием, получить общую информацию, протестировать оборудование. 
· Участники могут подготовить свое рабочее место и разложить инвентарь в день в течение пол часа, они могут получить помощь своего Эксперта максимум на 15 минут. 
· После команды «Стоп», участники должны выйти из боксов, предоставив их для оценки экспертов после окончания работы.  
· После оценки бокса Участники должны сдать техническому эксперту рабочее место, приведя его в первоначальный вид. 
· Кулинарная разделка и обвалка бараньей полутуши,  изготовление крупнокусковых, порционных и мелкокусковых полуфабрикатов, механическая кулинарная обработка птицы, изготовление люля-кебаб из баранины и котлеты «Жастар» из птицы (авторских), на презентационном столе полуфабрикаты должны быть представлены в готовом виде для оценки.
· Время презентации каждого модуля - согласно расписанию – десятиминутный интервал, по истечении которого изделие считается не представленным и оцениванию не подлежит.

ОБОРУДОВАНИЕ, АППАРАТЫ, ИНСТРУМЕНТЫ И ТРЕБУЕМЫЕ МАТЕРИАЛЫ
[bookmark: _Hlk126592019]Ожидается, что все конкурсные задания могут быть выполнены Конкурсантами на том оборудовании и материалах, которые указаны в инфраструктурном листе *.
Если требуется какое-либо оборудование или материал, который не указан в инфраструктурном листе, он должен быть указан здесь (в приведенной ниже таблице - заголовки столбцов могут отличаться для разных компетенций).
WorldSkills Kazakhstan должен одобрить любые дополнительные требования к инфраструктуре, которые не указаны в инфраструктурном листе. Заголовки столбцов могут отличаться для разных компетенций.
* (Определение: Инфраструктурный лист - это оборудование, механизмы, установки и материалы, поставляемые принимающей страной - он не включает инструменты и материалы, которые должны быть предоставлены конкурсантами и/или экспертами)

МАТЕРИАЛЫ, ОБОРУДОВАНИЕ И ИНСТРУМЕНТЫ, НАХОДЯЩИЕСЯ В ТУЛБОКСЕ КОНКУРСАНТА
· Нитки,  
· Специй и приправы
· Ножи разделочные,обвалочные
· Доски разделочные
· Муссат
· Молоток для отбивания мяса
· Обувь – полностью закрытые рабочие ботинки или сапоги с твердым носком, которые необходимо носить в течение всего конкурса.
· Одежда: китель или халат, брюки, головной убор
· Защитные очки с прозрачными стёклами (обязательно при работе на пиле)
· Перчатки от порезов, одноразовые перчатки
· Кольчужные перчатки (при наличии)
· Кольчужный фартук (водоотталкивающий фартук)
· Возможно применение одноразового халата, нарукавников, фартуков для предотвращения загрязнения специальной одежды
· При ведении процесса обслуживания клиентов специальная одежда должна быть чистая, обязательно наличие одноразовых перчаток, бейджа.



СХЕМА ОЦЕНКИ
Оценка Конкурсного задания будет основываться на следующих критериях (модулях):
	Критерий/ Модуль
	Критерий
	Оценка

	
	
	Судейская (если это применимо)
	Измеряемая
	Общая

	Критерий / Модуль А 

	Модуль A – Кулинарная разделка и обвалка бараньей полутуши
	20
	10
	30

	Критерий / Модуль В 

	Модуль В – Изготовление крупнокусковых, порционных и мелкокусковых полуфабрикатов
	20
	10
	30

	Критерий/ Модуль С 

	Модуль С – Механическая кулинарная обработка птицы
	15
	5
	20

	Критерий/ Модуль D 

	Модуль D – Изготовление люля-кебаб из баранины и котлеты «Жастар» из птицы (авторских)
	15
	5
	20

	
	70
	30
	100





ДРУГОЕ
[bookmark: _Hlk126592144]РАСПИСАНИЕ ПРЕЗЕНТАЦИИ ИЗДЕЛИЙ
	[bookmark: _Hlk126592148]День С-1  

	День С-2

	
	Соревновательный день 
	Действия
	Время презентации
	Уборка, обсуждение Участник/Эксперт

	День С1

	
	9:00 – 12:00
Обед: 13:00 -14:00
14:00 – 16:00
	– Кулинарная разделка и обвалка бараньей полутуши
– Изготовление крупнокусковых, порционных и мелкокусковых полуфабрикатов
	09:00 – 09:10
12:10 - 12:30   


	12:00 - 12:10 Уборка рабочих мест
12:30 – 13:00 Обсуждение Участник/Эксперт

	День С2

	
	9:00 – 11:00
Обед: 12:00 -13:00
13:00 – 15:00
	– Механическая кулинарная обработка птицы
– Изготовление люля-кебаб из баранины и котлеты «Жастар» из птицы (авторских)
	09:00 – 09:10
11:00 - 11:30   

15:00 - 15:30   

	11:00 - 11:10 Уборка рабочих мест
15:30 – 16:00 Обсуждение Участник/Эксперт
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